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S~ . Type: [] ghisse 3 Classe 4 .M
Adresse : Q g C%(A/% ~ Catégorie : Périodique

D Privé

|____| Classe 5 D Autre

D Nouvelle licence

Approvisionnement en eau

Méthodes de conservation A > ; Murs — construction et enfretien
‘ Sources approuvées Méthodes de refroidissement 7 4 / Eg:;?z:f:; a[gz:ﬂ;:; e:::;zz;'zn (_// Plafonds — construction et entretien
v Achats et réception / Méthodes de réchauffage 7z /W Surfaces de contact avec les aliments ~ APPROVISIONNEMENT ENE El JON DES DECHETS
v Ethuetage et contenants acceptables Méthodes de manipulation 7y \/ / Lavage de la vaisselle & la machine ) Eau — qualité et quantité
AC LIME - PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS / Lavage manuel de la vaisselle Evacuation et épuration des eaux usées
/] ng;igzﬁz%zgf z:rl:;\éergisx / Méthodes de présentation ‘ 75 : Ustensiles de table et vaisselle Manutention des déchets solides
v Chambre de produits congelés Préparation & l'avance "80 | NETTOYAGEET DESINFECTION .
Vo Température d'entreposage frigorifique! | TENUEDEDOSSIERS&RAPPEL 81 Nettoyage et desnnfechon Eclalrage
e Méthodes d'entreposage frigorifique , Tenue de dossiers : 32 ‘ ‘ gsgs;?;;zg igﬁgﬁ:ge des détergents et Ventilation
v/ Aire d'entreposage frigorifique = Rappel d’aliments 90 | INSTALLATIONS SANITAIRES : -
v Entreposage & sec | PERSONNEL e . ta1 Toilettes Permis
Entreposage d'aliments pour le personnel , Connaissances établies (v Lavabo(s) Contréle des insectes et rongeurs
ENTS . \// Santé des employés | PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS , Autres infractions / Risques
Méthodes de décongélation 63 \ / Pratiques d'hygiéne personnelle i 10 1 Planchers ~ construction et entretlen
Méthodes de cuisson N. O. - Non observé; § - Satisfaisant; | - | isfaisant; MI - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique
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[] Jaune péle [ Jaune foncé

[] Rouge rayé [] Rouge | Date de I'inspection : . ! Si oui, date :

Blanc— bureau; Jaune — exploitant; Bleu — copie a expédier . .
: Locaux destinés aux aliments e e — e s —————

Procédures opérationnelles normalisées Remplace la version 5.1



